
 

 



 

 



 

 

En 2022, étaient présents sur le Festival… 
Stéphane Buron * * ,Le Chabichou, Courchevel, Nicolas Conraud * et * verte en 2022, La butte, Plouider,  

Nicolas Carro *, Hôtel de Carantec, Carantec , Guillaume PAPE * (2022), L’embrun, Brest,  

Baptiste Denieul *, Maison Tieghez, Guer, Marc Briand *, L’Anthocyane, Lannion, Samuel Selosse * (2022), Asten, Binic, 

Anthony Avoine *, Manoir de Lan Kerellec, Trébeurden, Julien Henotte *, Le Pourquoi pas, Dinard,  

Julien Marsault, Partage, St Renan, Olivier Beurné, Amphitryon, Lorient,  

Anthony Jehanno, Terre Mer au domaine de Kerdrain, Auray, Sébastien David, Edgar, Saint-Brieuc,  

Antoine Le Nôtre, Pâtisserie, Lamballe, Sébastien Lenglet, Légèrement sucré, Lamballe,  

Florian Michel, Cuisine de la République française, David Royer, Castel Ac’h, Plouguerneau,  

Laurent Bacquer, La Cantine des Chefs, Carhaix, Gwenaël Lavigne, ô Saveurs, Saint-Brieuc,  

Mathieu Kergourlay, Domaine de Boisgelin, Pléhedel, Benjamin Agu, Le Manoir Le quatre saisons, Saint-Brieuc ,  

Jean-Jacques Monfort, Brut, Saint Brieuc 

Chefs 2023  en programmation 
 

 

Olivier Beurné, L’Amphitryon, Lorient 

Julien Corderoch, Louise, Lorient 

Lucas Marteddu, Le Gavrinis*, Baden 

Anthony Jehanno, Terre Mer, Auray 

Sébastien Martinez, Moulin de Rosmadec*, Pont-Aven 

Nicolas Carro, Restaurant Nicolas Carro*, Carantec 

Clément et Estelle Raby, La tête en l’air*, Vannes 

Jérémie Le Calvez, La Pomme d’Api*, St-Pol de Léon 

Guillaume Pape, L’Embrun*, Brest 

Olivier Bellin **, Auberge des Glazicks, Plomodiern 

Samuel Selosse, La Table d’Asten*, Binic 

Mathieu Kergourlay, Château de Boisgelin, Pléhédel 

Gwenaël Lavigne, Ô Saveurs, Saint-Brieuc 

Julien Lemarié, Ima*, Rennes 

Benjamin Agu, Le manoir le Quatre Saisons, St Brieuc 

Jean-Jacques Monfort, Brut, Saint Brieuc 

Anthony Bertin, Barman à Castelbrac’h, Dinard 

Jérémy Chaen, Ar Kastel, Quintin 

Florian Michel, Cuisinier de la République 

Laurent BACQUER, La Cantine des Chefs, Carhaix 

Antoine Le Nôtre, Pâtisserie Boulangerie Le Nôtre, Lamballe 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

Les Chefs 2020… Auraient dû venir sur le Festival…  

Les Sam. 13 et Dim. 14 juin, Château de Quintin 
Jean-Pierre Crouzil, Parrain du Festival 2020, ancien chef **, 22 Plancoët 

Guillaume Gomez, Cuisine de l’Elysée, MOF, Cuisinier de la République 

Olivier Beurné *, L’Amphitryon, 56 Lorient 

Jonathan Bigaré*, Maison Tirel-Guérin, 35 Saint-Méloir-des-Ondes 

Marc Briand*, L’Anthocyane, 22 Lannion 

Nicolas Carro *, Hôtel de Carantec, 29 Carantec 

Yvann Guglielmetti*, La Ville blanche, 22 Lannion 

Anthony Hardy*, Le Château de Sable, 29 Porspoder 

Anthony Jehano*, Terre Mer au domaine de Kerdrain, 56 Auray 

Mathieu Kergourlay, Domaine de Boisgelin, 22 Pléhedel 

Benjamin Agu, Le Manoir Le quatre saisons, 22 Saint-Brieuc 

Sébastien David, Hôtel Edgar, 22 Saint-Brieuc 

Jean-François Foucher,Pâtisserie, 92 Neuilly sur Seine 

Pièr-Marie Le Moigno, Pâtisserie Pièr-marie, 56 Lorient et Vannes 

Laurent Bacquer, La Cantine des Chefs, 29 Carhaix et Quimper 

Guillaume Pape, L’Embrun, 29 Brest   

Gwenaël Lavigne, ô Saveurs, 22 Saint-Brieuc 

Sophie Rio, L’Iodé, 56 Vannes    

Julien Noray, Pâtisserie, 75 Paris 

Marc Macarri, Cuisine Ambassade de France à Monaco 

Fabrice Le Bret, Cuisine de la République française 

Florian Michel, Cuisine de la République française 

Fabrice Alloyer, Formateur Pâtisserie   (…) 

Patrick Jeffroy 

Parrain de l’Edition 2020 

Ancien chef **, 29 Carantec 



 

 

Le Festival de la Gastronomie / Mais aussi …  
 

Des Joutes de chefs : des chefs renommés et des amateurs en équipes s'affrontent autour d'un panier garni 

imposé, mais surtout dans un esprit festif et convivial. Bonne humeur et belles assiettes garanties… 

Une région invitée, ses chefs et ses producteurs.... 

Débats gourmands, un invité, une discussion, une dégustation, autour d'un thème… 

Expo Photos, Emmanuelle Rodrigue, l’Atelier Photographique... 



 

 

Concours Patisserie 

6 candidats en formation professionnelle 

 

Concours de cuisine 

6 candidats en formation professionnelle 

 

Concours amateurs 

6 candidats amateurs de cuisine 

Festival de la Gastronomie / Les concours de cuisine  



 

 

Festival de la Gastronomie / Les Démonstrations culinaires 

Un chef qui exécute une recette de A à Z, devant un public... 

 Une retransmission de ses faits et gestes sur grand écran captée par un  professionnel... 

 Au final, le dressage de l'assiette en mélodie violon live... 

 Une dégustation en bouchées avec fiche technique... 

 Pour faire le lien entre le public et le chef, un chroniqueur avisé et spécialiste du monde de la gastronomie... 



 

 

Festival de la Gastronomie / Les 2 repas gastronomiques 

1 dîner le samedi soir... 

 1 déjeuner le dimanche midi... 

 Salle de restaurant du château. 120 couverts. Sur réservation. 

 Le principe : l'alliance de 3 grands chefs pour un repas d'exception, accords mets vins... 

 Retransmission en salle du travail des chefs en cuisine... 

 Présentation et échanges des chefs avec les clients en fin de repas… 

Service effectué par une brigade de jeunes bénévoles, lycéens novices et/ou élèves écoles hôtelières 



 

 

Festival de la Gastronomie / Les Ateliers culinaires 

Un chef, rien que pour vous !  Sur réservation, en petits groupes... 

 Une recette à réaliser, vous-même, accompagné par le chef.  

 Fiche technique, astuces de chefs...  Dégustation sur place ou à emporter…  Durée : 1h30... 



 

 

Festival de la Gastronomie / Le Marché des producteurs et Artisans de bouche 

Parce qu'il n'y a pas de grands chefs sans les produits... 

Une trentaine de producteurs et artisans locaux présents tout le week-end, sous chapiteau... 

Un espace démo au cœur des artisans... 

Des chefs qui cuisinent pour valoriser les produits des artisans du marché du Festival... 

Dégustations, découvertes de nouveaux produits, rencontres… 



 

 

Le Festival de la Gastronomie / Manger vite, bon et bien… 
 
 

Cantine des Chefs, des petits plats fraîchement cuisinés et mis en bocaux de verre avec ce petit plus qu’est le 

savoir-faire du Chef Étoilé, Laurent Bacquer...  

Choix d'entrées, de plats et de desserts à déguster sur les mange-debout du Festival ou à table sous chapiteau... 

Délicieux et convivial… 

Street Food :  cuisiné et créatif, à déguster sur le pouce, conçu et réalisé par des Chefs du Festival 

Bar à vin avec sélections du Festival… Et tenu par notre équipe de bénévoles 



 

 


